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besserung fiberstreckter Weine 1). Ein Glfiek, dal~ das Kapitel ,,Wein u. s.w." unter 
den Tisch fiel; es hatte eine Verwirrung in die Kreise der Praktiker getragen, die 
kaum wieder gutzumachen gewesen wiire. 
~) VergI. hier~iber: Diese Zeitschrift 1905, 9, 256; auch Weinbau und Weinhande] 1905, 
23, 42. 
Konservensalz und Wurstbindemittel. 
Von 
Dr. yon Raumer  in Erlangen. 
:Nach dem § 21 des Gesetzes betreffend die Schlachtvleh- und Fleischbeschau 
vom 3. Juni 1900 sind folgende Bestimmungen beziiglich der Zubereitung yon Fleisch 
getroffen worden: 
~Bei der gewerbsm~igen Zubereitung yon Fleisch diirfen Stoffe oder Arten des Ver- 
fahrens, we]cho der Ware eine gesundheitsschltdliehe Beschaffenheit zu verleihen vermSgen, 
uicht angewendet werden . . . .  " 
,Der Bundesrat bestimmt die Stoffe und die Arten des Verfahrens, auf welche diese 
Vorschriften Anwendung finden." 
:Nach der Bekanntmachung betr. gesundheitsschiidliche und ti~uschende Zus~itze 
zu Fleisch und dessen Zubereitungen vom 18. Februar 1902 wurden ~olgende Stoffe, 
sowie die solche Stoffe enthaltenden Zubereimngen yon der Verwendung im Fleischer- 
gewerbe ausgeschlossen: 
~Borsiiure und deren Sa]ze, Formaldehyd, Alkali- and Erdkali-Hydroxyde und-Kar- 
bona~e, Schweflige Saure nd deren Salze, sowie Unterschwefligsaure Salze,Flaorwasserstoff 
und dessen Sa]ze, Salicyls~iure und deren Verbindungen, Chlorsaure Salze; dasselbe gilt ftir 
Farbstoffe jeder Art. ~ 
Beziiglich der B o r s i~ u r e sind nun die Sachverstfindigen verschiedener Ansicht, 
undes gibt immer noch solche, welche der Verwendung derselben vor Gericht alas Wort 
reden. Ist die Bors~ure als Konservierungsmittel h i der Zubereimng yon Fleisch unter- 
sagt aus Riicksicht~auf ihre gesundheitschi~digende Wirkung, dann kann sie selbst- 
redend bei anderen Nahrungsmitteln ebensowenig zugelassen werden. Es hat jeder 
Sachverst~ndige natfirlich, trotz der bestehenden Gesetze das Recht, seine M einung 
zum Ausdruck zu bringen. Eine andere Frage ist aber die, wenn der Worflaut eines 
zu Recht bestehenden Gesetzes die Verwendung yon Bors~ure und deren Salzen schlank- 
weg verbietet, hat dann ein Gerichtshof das Recht, bei klargestellter Tatsaehe der 
Uberschreitung dieses Gesetzes einen Freispruch damit zu begriinden, dat~, da Autori- 
tiiten in diesem Falle entgegengesetzte Ansichten h~itten, eine Verurteilung nieht er- 
folgen k6nne. Der Gerichtshof hat das bestehende Gesetz zur Geltung zu bringen, 
er ist Gesetzvollstrecker, abet nicht Gesetzgeber. Ist eine Autoriffit anderer Ansieht, 
so kann sie dieselbe often vertreten und darauf hinwirken, dat~ das Gesetz wieder 
aufgehoben wird, solange aber letzteres nieht tier Fall ist, hat eine noch so grolile 
Autorit~t keinen :Einflu~ darauf, dalii das Gesetz nicht vollzogen wird. 
Was nun das Verbot der Verwendung yon Alkali- und Erdalkalihydroxyden 
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und -karb~)nuten an!angt,' so sollten eigentlich die Oxyde auch genannt sein, da z.. ~B. 
das Calcium: und Magnesiumoxyd durch das Gesetz direkt eigentlich nicht .g~troffen 
werden. Wenn diese beidan aeh der Verwendung auah indie tIydroxyde tibergehen, 
so kSnnte ein gewandter Reehtsanwalt doah dem Geriehtshofe plausibel maehen, dab 
eine Gesetzesfibertremng hier niaht, vorliege, da Caleiumoxyd und Magnesiumaxyd im 
Gesetze nieht genannt seien. Was naeh der Verwendung aus beiden entstaht; :kaml 
der Handwerker nieht wissen, ist aueh vollst~ndig belanglos. Im tibrigen hat die 
findige Teehnik bereits einen Sehleiehweg gefunden, um das Gesetz, naeh ihrer An- 
siaht, straflos zu umgehan: Es warden gegenwgrtig im Handel, some im Metzgerei- 
gewerbe Doppelsalze des Magne'siums: trod' desCaleiums:ang~troffan, niimlieh die Basiseh- 
essigsaure Magnesia, some basiseh essigsaures Calcium-Magnesium. Diese Salze sollen 
wader Hydroxyde noeh Karbonate der aikalisehen Erden sein. 
Ein d rarfiges Konservensalz enth~ilt: 
Magnesia (Mg0) im ganzen . . -1,45% 
Essigs~ure . , . . . . . . .  t,86 ,, 
Essigsaure Magnesia (MgC~H60~) . 2,20 , (entsprechend 0,62% MgO) 
Freie Magnesia (Mg0) . . . . .  0,835, (zum grolSen Teil als MgC03 vorhanden) 
100 g Konserrensalz .¥erbraucheil zur Neutratisa~i0n 45,0 ccm N.-S~iure (~ 0~90 MgO) 
Auf~erdem enthiilt~ das Salz Koehsalz und Saipe~en 
Was non die Herstellung dieser Salze an langt, so wird zu einer konzentrierten 
L6sung yon Magnesiumaaetat M gnasiumoxy5 oder Cala!umoxy d zugesetzt, solange 
als sieh beide, ohne einen Niederseh!ag zu erzeugen, 15sen. Ein anderes:Verfahren 
be~tel~t dm'inr daf~ man breifSrmiges Magnesiumacetat mit Magnesiumgxyd. in einem 
gewissen Verhi~ltnisse miseht. Die Varwendung dieses Salzes als K0nserTierungsmittel 
ist nieht neu und ist das letztere in. :versehiedenen .Werkan untel: .dem-Namen ,;Sino- 
dor" als solehes aufgefiihrt. Was nun die Beurteilung anlangt, so ist hier folgendes 
:festzustellen: Ob eine ehemisehe Verbindung lode r nur eine Misehung vorl!egt, ist 
bisher l~oeh mlentsehieden, da sow air ieh die Literamr naehsah, ehemischa For meln 
fiir diese Salze nicht zu finden sind. Es diirfle aber naeh dem folg~nden wobl an- 
zunehmen sein, dab nur eine LSsung vorliegt. Wollte man eineFormel aufstellen, 
so mfil~te dieselbe wie folgt~ lauten: 
CHaCOOMg\  ~ CHaCOOMg/t) im:grockenen Salz CHsCOOMgOH in w~i~seriger L6sung. 
• CHsC00 Mg OH 
Naeh unseren Versuehen reag~ert nun die wasserige LSsung eines solehen SMzes 
nut schwach alkalisch und zeigt eine starke Triibung. Titriert man .unter Verwendung 
von~ N0r.mal-SehwefeMture, so i~t das.Salz nach Zusatz einiger Tropfen tier Nonnalsiture 
neuiral, es rStet sich aber beim Stehen immer wieder. Liigt man die w~isserige LSsung , 
ohne zu t{trieren, einige Tage stehen, so ist sie viel starker alkalisch und verbraucht fiir 
die gleiche Menge Salz weir mahr Normalsaura. Es geht daraus Mar hervor, dab im 
troakenen Salz das freie Msgnesiumoxyd neben der Essigsauren Magnesia enthalten 
war,. ~a$ sich aber ersteres i n wiisseriger LSsung bei ]iingerem Stahen erst wieder mit 
dem ~Iagnesiumaqetat. zum basisehen Salze vereinigt und 15st. 
Auch in heiger w/isseriger LS~ung-ist das Satz nicht best~nd~g. Koeht man 
eine solehe w~sserige LSsung l~ngere Zeit und filtriert heig, so verbraueht die LSsung 
wieder nur wenig Norma]sSure und bleibt die neutralisierte LSsung neutral, da sie 
keine Gelegenheit hat, beim Erkatten yon suspendlertem Magnesiumoxyd zu tSsen. 
Ein drit~er Versuch ergab folgendes: Kocht man konzentrierte Magnesiumacetat- 
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16sung mit Magnesiumoxyd lange)e Zeit und filtriert, so hat man ebenfalIs nur Spuren 
alkalisehen Salzes. ])as basische Salz kann sieh also in heiger L~isung iiieht bilden. 
Leitet man in die h.iibe LSsung des basisehen Salzes Kohlens~ure l~gere Ze[t 
ein, so ISst sieh das Salz.~klar zu einer-J'~[isehung yon Essigsaurer Magnesia and 
Doppeltkohlensaurer "Magnesia. Koeht man diese Mare LSsung liingere Zeit, so trabt 
sieh diesetbe,-und zwar stiirker als urspriinglieh unterAbseheidung yon Basisehkohlen- 
saurer Magnesia (C03MgOH). Naeh dem Abfiltrieren reagdert die Mare LSsungnur 
sehwaeh alkalis&, 
Die kalt bereitete konzentrierte w~sserige LSsung yon neutralem Magnesiumacetat 
15st naeh einigen Tagen in. der Kalte von. zugesetztem frisehgegIfihtem Magnesiumoxyd 
ctwas auf. Filtriert man dann aiese LSstmg, so erh~lt man dn klares Fitt~a~, von 
~wetchem 100 ccm zur Neutralisation 27 ccm N.-S/iure verbrauchen, entsprechend 
0,54 g Magi~esiumoxyd. 
Steht diese Mare Lfsung in einem verkorkten F1Ksehchen einige Zeit, so txiib~ 
sie sjch wieder gallertig und scheidet wieder Magnesiumhydroxyd aus. 
100 cem der selbst hergestellten Basischessigsauren Magnesia enthalten: 
Essigs~ture (C~H~O~) . . . .  20,82 °/o 
Magnesia (MgO) . . . . . .  7,75 ,
Essigsaure hlagnesia(C2HsO.~)2Mg 4,63 , entsprechend 6,938 °/o MgO 
Freie Magnesia (MgO) . . . .  0,812 , 
100 eem verbrauehten zur Neat;ra!isai~ion 27,0 ccm N.-Siiure ~---0,54 Mg0. 
Alle diese Versuehe sprechen daffir, dag die Basischess!gsaure Magnesia als 
troekenes Satz sowohl als auch in heiger wiisseriger LSsung nicht existiert, sondern 
sich hSchstens in kalter wiisseriger" L~sung vortibergehend bildet. Es wiirde hiermit 
das trockene Salz ]?refes Magnesiumhydroxyd Mg(OH)~ enthalten and damit yon selbst 
unter das Gesetz fallen. 
Abet auch das in kalter, W~sseriger Liisung vorhandene basischessigsaure Salz 
wird durch das Gesete getroffen werden, da dasselbe nicht nut die Hydroxyde und 
Karbonate der Alkalien Und alkalischen Erden als solehe trifle, sondern auch, falls 
man das Salz als eine besondere chemische Verbindung bezeiehnen wollte, die solehe 
Stoffe enthaltenden Zubereitungen. Als eine solche ist das Salz unter allen Um- 
st~nden anzusehen. Das in dem Salze enthaltene basisch ~wirkende Hydroxyd hat 
diesetben ~ Eigenschaften wie eiia freies tIydroxyd. Es vermag Salze, selbst mit den 
schw~iehsten S~im:en zu bilden und wird, wie wiroben beobaehteten, bereits (lurch 
Kohlens/ture als Karbonat abgespalten. Es hat dieselbe Neutralisatlonsfiiliigkeit w 'e 
das freie ttydroxyd and gerade diese gab den Anlag zum Verbote dieser Hydroxyde, 
da durch dieselben saner gewordene Fleischreste and ranzig gewordenes Fett and Speck 
neutralisiert werden and ihr Verdorbensein verschleiert werden solt. 
Ubrigens kommt die leichte Spaltung des zweiten H ydroxydes dutch Kohlen- 
siiure dam Saehverstii:ndigen iedenfalls insofern zur Hilfe, als keines dieser Satze !uft- 
bestiindig ist; dieselben enthalten insgesamt Karbonate des Magnesiums t~ezw, des 
Calciums und sind schon dadurch geriehtet. Es ist iibrigens ~auffallend ,, dal~-dieses 
basische Salz in der Literatur als konservierend wirkend bezeiehnet ist. Basische Salze 
k6nnen bei Fleiseh and dergl, nie konservierend wirken, sondern miissen im Gegen- 
teil die Zersetzung fSrdern, da bekanntermagen die Tiitigkei t der Fiiulnisbakterien i
sehwaeh basisehen Substraten eine gesteigerte ist. Aus dem Namen ,,Slnodor" geht 
iibrigens hervor, dal3 das Sa]z dem FMseh, Speck und dergl, nur den Geruch  
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nehmen s011, indem die freien organischen Siiuren, Fetts~iuren u. s.w., welehe sich be] 
der Zersetzung bilden, neutralislert werden. Eben dieser Zweck l~il~t fibrigens das 
Salz auch direkt unter das •ahrungsmittelgesetz fallen, da durch dasselbe verdorbenes 
Fle]sch u.s.w, den Schein eines unverdorbenen rh~ilt. Das Salz wirkt also nur des- 
odorierend. Interessant ist es nun, da~ dieses Salz auch in Verbindung mit einem 
~Eiweif~wurstbindemittel im Handel sich befindet. Der Zweck des Bindemlttels wird 
dadurch drastisch charakterisiert. 
Damit komme ich zuerst zur Frage der Zul~sslgkeit von W u r s t b i n d emit tel n 
iiberhaupt. 
Bevor die Nahrungsmittelchemie ]hre teils segensreiche, teils unheilvolle Ein- 
wirkung auf das Nahrungsmktelgewerbe geltend machte, grill der Metzger, um gewisse 
Manipulatlonen ausffihren zu kSnnen, ohne dal~ dieselben augenf~llig wurden, zu Meh] 
oder Brot als den einfachsten Wurstbindemitteln. Diese billigen Bindemittel hatte 
jeder gleich zur Hand und sie erfiillten tadellos ihren Zweck, n/imlich einerseits das 
XVasserbindungsvermSgen der Wiirste zu erhShen, andererseits alte Fleischreste, Welche 
ihre Bindekraft verloren hatten, verwendbar zu machen. Dutch diese kfinstliehe Bin- 
dung wurden die erw~hnten Miingel verdeekt und dem Konsumenten die so herge- 
stellte Wurst als einwandfreies Produkt vorgefiihrt. 
Diese Zusiitze batten nut den Fehler~ dal~ sie leicht, selbst yon jedem aufmerk- 
sam gemaehten Laien, mlt Sicherheit nachgewiesen werden konnten. 
Anderg 'verhalt es sicb mit dem Eiwei$:Bindemittel. Ist dasselbe inmal in der 
Wurst, so kann es kein Chemiker so leicht mehr nachweisen. 
Wegen dieses Vorzuges bewiUigt man ibm auch den ffinffachen Preis des Mehles. 
Gegen die Beanstandung yon Wurstbindemitteln wird nun ~7on dem verfolgten Metzger 
und seinen Helfershelfern alles MSgliche vorgebracht. ~ Es sci nicht richtig, da$ man 
das Bindemittel zusetze, urn mehr Wasser bezw. Brfihe in der Wurst unterzubringen. 
Das Fleisch sei infolge der veri~nderten FiitterungsverhKltnisse, durch T eberfutter, 
Sehlempefutter und dergl, w~isserig und habe nicht die nStige Bindekraft u.s.w. 
Abgesehen davon, dal~ ich auf Erkundigung bei reellen Metzgern hin die friiher 
in Grol~stKdten gearbeitet haben und jetzt selbst/indig ihr Gesch/~ft betreiben, in Er- 
fahrung brachte, da$ Bindemittel in einem reellen Gesch~fte absolut unnStig" sind, 
mSchte ich doch noch andere Beweise ffir die Berechtigung des Verbotes olcher Binde- 
mittel anfiihren. Ich halte reich hier an ein klelnes Buch eines P:raktikersi ,,Chemie 
und Technik im Fleischergewerbe yon G. W e n g e r, l~edakteur der bayerisehen Metzger- 
zeitung 1898". Dieses Buch kann ich den Herren Kollegen zur Orientierung fiir die 
Praxis wiirmstens empfehlen. Wenger  gibt in seiner Arbeit fiber 40 Rezepte zm" 
Ber eitung der mannigfachsten Wfirste, sowohl allgemein verbreiteter Sorten, als auch 
Spezialsorten. In keinem dieser Rezepte, auch nicht in der allgemeinen Anleimng zur 
Wurstbereitung, wird davon gesprochen, dag ein Bindemittel nStig sei. Im Gegen- 
tell sagt Wenger  auf Seite 19, ,,Y~Turstw~ren s011en keifien Mehl- und Stiirkezusatz 
erhalten." 
Dagegen gibt W enger  bei seiner allgemeinen Anleitung zur Wurstbereimng 
Seite 109 an: ,,Sehiitten nennt man das Hinznfiigen von Milch oder Wasser zur 
Wurstmasse '~,Selte 110 ,,Auf etwa 5 Pfund BrUit (~Vurstgehaek) rechnet man elnen 
Liter Wasser". 
Wir sehen also, da~ der Wurst auch ohne Bindemittel bereits 28°/o Wasser 
kiinstlich zugesetzt werden. Bei elnem Spezialrezept ~u Leberk~se, welches bel uns nieht 
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als Wurstware beurteilt wird, da er nicht in einem Darm eingeffillt, sondern ~hnlich 
wie ein Hackbraten, in einer Pfan ne~ geback~n wird,- gibt Wen ger  folgemtes an : 
,,Etwas mehr schfitten (Wasserzusatz) macht nicht '. vie1 aus, da die Bindekraft des 
Br~ites durch Hinzugeben yon roh aufgeschlagenen Eiern, die~ in das BrUit hineinge- 
mengt" werden, verbessert wird." Ffir dieses Fabrikat ist, wie erwtihnt, bei uns )/[ehl 
und Eizusatz gestattet, da es keine Wurst, sondern eine Art Braten ist. 
Wir sehen jedoch aus obigem Rezept, dal~ der Einwand der Metzger gegen die 
Beschuldigung, sie gKben das Bindemittel zu, um mehr Wasser zusetzen kSnnen, voll- 
standig hinfiilIig ist. 
Ich muShier gleich einer irrigen Anschauung entgegentreten, die sich durch 
eine alte Arbeit T r i l l i ch ' s  eingeschlichen hat. T r i l l i eh  weist nach, daS Mehl- 
zusatz zu Wurst keine ErhShung des Wassergehaltes zur Folge hat. Dieser T r i l- 
l ich'sche TrugschluS ist auch heute noch in der Literatur zu finden. Der Wasser- 
gehalt einer mit ~¢Iehl hergestellten Wurst kann allerdings der gleiche sein, als ohne 
Mehl, trotzdem liegt aber eine bedeutende Verschlechterung vor. 
Ich habe bei einer derartigen Frage frfiher dutch Versuehe festgestellt, daS Mehl 
ungefiihr das Siebenfache seines eigenen Gewichtes zu einem steifen Kleister zu binden 
vermag. Man hat also bei Mehlzusatz folgenden Ersatz yon eigentlicher Fleischwurst- 
masse dutch Mehtbrei bezw. Kleister: 
~Iehlzusa~z . . . . . . .  1 °/o 2 °/o 3 °/o 
Kleistergehalt der Wurs~ 7 , 14 , 21 ~ u. s. f. 
~Venn nun, wie in einem Bundesstaate his zu 10°/o Mehlzusatz ur Wurst ge- 
stattet wird, so haben wir in einer solchen Wurst unter Umstiinden 70°/ff )¢[ehlkleister 
und 30°/o Fleischwurstmasse. 
Aber selbst einen noch dickeren Kleister angenommen, gibt ein soleher Mehl- 
zusatz zum allermindesten die .Hiilfte Stgtrkekleister. Es wiirde dann die Wurst etwa 
65--70°/o Wasser haben, eine Menge, die oft beobachtet wird. 
Aus obigem Rezepte Wenger ' s  ersehen wit abet, daS der Praktiker selbst 
zugibt, dai~ das Bindemittel im Leberk~se lnen hSheren Wasserzusatz erlaubt. Was 
nun die veranderte Fiitterung anlangt, welche angeblich ein Bindemittel nStig macht, 
so ist darfiber folgendes zu sagen: Die Schlempefiitterung in der Umgebung der 
Brennereien ist denn doch zu alt, als daS sie jetzt erst alas Bediirfnis nach einem 
kfinstlichen Wurstbindemittel begrfinden kSnnte. Es wurde das Fleisch dieser mit 
Schlempe gefiitterten Tiere bis vor kurzem ohne Bindemittel verwurstet und wird sieh 
auch welter so verwursten lassen. Im fibrigen kommt die Schlempefiitterung bei uns 
in Bayern so gut wie gar  nicht in Betracht, hier sollen aber die Treber an dem un- 
bindigen Fleisch Sehuld sein. Die TreberffitLerung besteht jedoeh soweit die Geschiehte 
reicht. AS doch der verlorene Sohn in der Bibel bereits yon den Trebern, die die 
Siiue fl'a~en. Gegenwiirtig wird abet bei uns allgemein fiber den Riickgang dei- 
Brauerei geklagt, ein Umstand, der doch eigentlich eine Minderung der Treber be- 
dingt. Aul~erdem seufzt der Bauer darfiber, dab die Treber so teuer geworde n seien~ 
da]~ man sie gar nicht metu" kaufen kann. Diese beiden Umst~nde diirften her ffir 
einen Rfickgang, als fiir Zunahme der Treberffitterung sprechen. Gleichzeitig wird 
aber mehr und mehr trockenes Kraftfutter (Sesamkuchen, Mohnkuchen, sowie ]Vlais) 
eingeffihrt, welche siimtlich kein nasses, unbindiges Fleiseh liefern. Die Biertreber 
werden aber meist bei uns an Milchvieh und nieht an Fleischvieh gefiittert. 
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Alle diese Umstfinde spreehen als o gegen eine wesentliche Zunal3me yon Nag- 
futter: Das allgemein yon je, her als bestes Mastfutter ffir Schweine fibliche Futter 
yon Vo][inilch und Magermilch, sowie von Kleientrank. Un d Kartoffelbrei , w firde 
fibrigens mindestens.ein ebenso wasserreichds Futter als Schlempe und Tkeber liefern. 
Auflerdem ist es doeh Sehr merkwfird!g , dab bet uns auf dem Lande niemand 
etwas von Wursl~bil:~demittelnlweig, und  ttvtzdem i oder vietleicht gerade deshalb, die 
Landwfirste den in der Stadt gemachten Charkutierwfirsten allgemein vprgezogen werden. 
Der .Stadtmetzger hat es fibrigens auch ganz in der Hand durch.Mischen ver- 
schiedener Fleischsorten die B~ndekraft seines Wurstgeh/iekes zu erhShen; ~ denn be- 
kanntermal~e n werden• gerad.e die Wfirst , bei denen Bindemitte! Verwendung linden, 
gar  nieht ~ aus eineflei Fleiseh hergestellt, sonde m aus Mischungen yon Sehwein% Rind-, 
Stier., ~ Kalb~: und anderem l~'leisch. Soltte daher der einen Sorte zuffil!ig ger!ngere 
Bindekrafl~ zukommen, so wird dieselbe dutch die Be]gabe eines anderen Fleisches 
immer erg/inzt. 
Der' eigentl;ehe Hauptgrund, weshalb deF. ' unreelle Tei! der Metzger naeh einem 
Wurstbindemittel ruft, lieg t jedoeh auf einem ganz anderem Gebiete: 
Man sueht heutzutage alie Abf/£11e und Fleischreste, die man friiher zu Hunde- 
futter verwenclete, in der Wurstfabrikation zu verwerten: So dfirfte n allgemein die 
Verhandlungen im Ged~chtnis sein, die im vor~gen gahre gegen Metzger geffihrt wurden, 
welche nieht nur die Hfiute yon den Rindern, die sie selbst gesehlachtet batten, s0ndern 
aueh von I~fiatehgndlern zugekaufte, velgvurs,teten. In either siiddeutschen Stadt wurden 
letzthin :~{etzger zur Anzeige gebraeht, welche yon HgutehaMlern Oehsensehwfinze 
°and. sogenanntes Kopffleisch bezogen. Die i~[fiate,, denen dieses Fleiseh entstammte, 
waren yon: verschiedenen Seiten zusgmmengeDauft. Aueh dJeses appetitIiche Fleisch 
warde verwurstet. Es ist selbstverst/indlich, dab solches, Zeug: keine Bindekraft mehr 
obesitzt. In den zusammengerol!ten, nassen.Hauten haben die anhfingenden Flelsch- 
reste beim Transport bereits eine saute G/imng durehgemacht und sind in .Zersetzung 
begriffen. Es ist aber aueh in :¢ielen S£adtmetzgereien Sittp, dab am Ende der Woche 
oder nach noeh l~mgerer Zeit, alle.unverkauflichen Fleiseh- and Speekreste, ja sogar 
die beim Aussehnitt abfallenden Wurstzipfel, angelaufene. Wui'stwaren nd dergl, zu- 
sammengehaektl gemengt und wieder neu ~/erwendet werden. 
Ich babe z. B. in einer Metzgere i bei der V!sitation die Gesellen angetroffen, 
die eben danfit besch~ftigt waren, drei groge Sehwartenmagen, welche ganz schmlerig 
und fibelriechend waren, abzuhfiuten and in alas frische Geh~ek zu vermischen. Zu 
solchen Zubereitungea istallerdings ein Binde- and Neutralisationsmitte! unbedingt nStig. 
Betrachten wir nun das yon mir analysierte Bindemittel nfiher. 
i00 g Wurstbindemittel nthielten: 
Stickstoff . . . . . . . . . .  5,30 9/o 
Eiwei~stoffe (N × 6,25) . . 36,25., 
Asche . . . . . .  : . . . . .  33,40 ,
Kochsa]z (NaC1) : . . . . . .  15.66 , 
~agnesia (MgO) . . . . . . .  14,46 , 
Daraus berechnen sich: 
Essigs~ture (C~H~0.2) . . . . .  18,00 °/o 
Wasser . . . . . . . . . . .  10,00 , 
Reaklion . . . . . . .  stark alkalisch 
1~0 g verbrauchten zur Neu- 
trallsation . . . .  310 ccm N.-S~iure 
Essi8saure Magnesia Mg~(C.~,H~O2~2. 21,3 °/'o (mit 6,0°'o Mg0) 
Freies Magnesiumo?:yd aus der Titration 6~2 , 
Es wfirden somit noch welter 2,2 o o Magnesia (MgO) vorhanden sein. 
~. sana. ~ .41 1 1. ~pril ~05.] E. Winters te in ,  Bestandteile- des Spargels. 
Aus dieser Analyse geht !~ervor, daft das fl'agl[che. Wurstbindemittet. ine Ver- 
bindm~g yon gemahlenen Eiweigstoffen mit Koehsalz und Basischessigeaurer MagneSia 
ist, demselben Salz, das wir oben in dem Konservensalz angetr0ffeh haben. Da das 
Pulver mit Siiuren st~rk aufbraust~ Kalk aber nieht enthiilt, ergibt sich, dag aueh 
bier ein Teil des Magnesiumhydroxydes in Karbonat fibergegangert is . 
2qach den obigen hypg!hetischen Formeln berechnen sich ungef~th~ 27~3 °/0 Basisch- 
ossigsafire Magnesia us der Essigs~,ure, der Rest wfirde- noeh 5 o/~ Kohlensaure Magn.esia 
e~'geben. Die Bestandteile der  noeh zu 100 fehienden ' etwa 5,9 q/o wu~iden nieht niiher 
ermittelt, da sie vor]~ufig fffr die Beurteilung des Bindemittels nicht ~veiter in "Betracht 
kommen. 3,4°~q dart)n, sind n0ehMineralb-~standteiie, so daft ~ur mehr 2,5°/o, fehlen. 
Der Name ~,Sinodo:r" , de r fi'iiher der Basiseh'essigsauren Magnesla a!s Kon- 
servensalz, gegeben wurde, ergibt sehon, dab diese dem zp .konservierenden Mittel den 
Geruch nnd 'damit auch 'den 13eschmaek nach verdorbener- Ware nehmen ~oll. Durch 
d!e lgeutraligatiol~ der freien Sfiuren be! ranzigen .Fetten und dergl~ .w!rd ,dies auch 
erreicht. Es sind somi~ die obenerwiihntex~ alten Reste dutch das Konservensalz 
in einen .,Zustand versetzt, dag tier Konsument die Zersetzung SofQrt nichtbewer.ken 
wird. Das Salz erreieht so seinen.Zweek, seine VerwendungyerstSgt abe r gegen 
das Nahrungsmlt{elgesetz, da es ~ den Flei'sch- und Fettresten ur den Schein einer 
guten, unverdorbenen Ware yerleiht¢ denn es werden die Zersetzungsprodukte im all- 
gemelnen mad speziell die Sfiuren nieht beseitigt, sondern nut die Erkennung derselbe n 
et'schwert: Gerade ab;er die nebe n derS~iurebildung bei~ Beginn der Fleiscbzers6ti~pg 
entstehenden Eiwe}13zerfallprodu~kte sind (tie gefilhrlichsten Substanzen~ die sogenannten 
Wurstgifte. 
Ist so dureh Neutralisagion die beginnende Zersetzung verileekt.,, so wird' dureh 
die kiinstliehe Bindung aueh das andere Merkmal minderwertiger Fleisdhreste; die 
fehleride Bindeki~aft, ' ersetzt. 
Das vorllegende Bindemittel triigt somit alle Eigensehgfte~ ~ welehe seine Ver- 
Wendung, als gegen das Nahrungsmittelgesetz verstogend, finerlaubt ma&en. 
E~ diirfte' daher v0n gr.oger Wiehtigkeit g~ir~, dag seitens 'der Nahrungsmittel- 
ehemie mit. atler'Energle gegen d~e ZulasiUfig soleher unree!len t{ilfsmittel eingesehritten 
wird, ~wetehe einerseits, wie gezeigt, absolut ifinStig sind, andererseits den bedenkIichsten 
3lanipulationen Unterstiitzung ewghren. 
Zur Kenntnis der Bestandteile des Spargets. 
II. lVIit~eilang. 
Von 
E. Winte~stein. 
Mit te i lung aus dem Agr iku l tur -chemischen Labor atorium des Poly- 
techn ikums Ziiricti. 
Vor einiger Zeit babe ich in dieser Zeitschrift 1) im Verein mit P. I- Iuber 
eine kurze Mitteilung fiber einige Bestandteile des Spargels verSffentlicht. Jene 
Arbeit war haupts/iehlich zu dem Zweck unternommen, Aufschlug fiber die schwefel- 
~) Diese Zeitschrift 1904, 7, 721. 
